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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨 
 野菜には、食物繊維やミネラル・ビタミンなど不足しがちな栄養素とともに生体内脂質過酸化抑制作用やDNA
の酸化的障害抑制作用などを有するフラボノイドが含まれている。野菜に含まれるフラボノイドそのものの生
理活性や活性発現機構に関する報告は多いが、日常的な調理過程におけるフラボノイド含有量の変化や吸収過
程を検討した例はまだ少ない。また、野菜類にはフラボノイドの配糖体が多く含まれていることを考慮すると、
野菜に含まれるフラボノイドの配糖体に関して、調理の過程における含有量の変化や吸収過程に関する検討を
行う必要がある。さらにフラボノイドの配糖体にも異性体が存在することから、異性体に関して吸収に対する
アプローチが必要であるが、これに関してもほとんど検討されていない。本論文では、調理過程における野菜、
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タマネギやピーマン、ブロッコリー等のケルセチン配糖体含有量と加水分解して得られる量を詳細に調べた結
果、ケルセチン配糖体が日常的な調理によって加水分解されることはほとんどなく、配糖体のまま摂取される
ことを確認している。また、食物中のフラボノイドは消化液中の抗酸化性物質によって脂質過酸化が生じても
保護される可能性があること、小腸においてケルセチンのグルコース配糖体はβ‐グルコシダーゼによって加
水分解されたことを見出している。小腸由来のβ‐グルコシダーゼによって加水分解されたのはグルコース配
糖体のみで、ルチンではほとんど加水分解されないことを示している。緑黄色野菜の積極的な摂取によりケル
セチンが血中に蓄積されることを示し、食生括指針に基づいた野菜の摂取が機能性成分の効率の良い摂取にも
つながることを再確認している。 
 以上のことから、審査委員会はこれらの成果は食品機能科学分野において重要な知見を見出したものと判断
し、本論文が博士（学術）の学位を授与するに値するものと認めた。 
 
 
